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puls, pultis, Plur. pultes, ium, f. 
(πόλτος), der dicke Brei aus 
Speltmehl (farina)od. Bohnenmehl 
(dah. puls fabacia od. fabata), die 
Kost der alten Römer, ehe sie das 
Brot kennen lernten (Ggstz. panis) 
(...)
Karl Ernst Georges: Ausführliches lateinisch-deutsches 
Handwörterbuch. Hannover 81918 (Nachdruck 
Darmstadt 1998), Band 2, Sp. 2079.
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Max Währen – Christoph Schneider
Die puls. Römischer Getreidebrei. 





Panis militaris. Die Ernährung des 
römischen Soldaten oder der 




Marcus Gavius Apicius 
* ~ 25 v. Chr. † ~ 42 n. Chr.
römischer Feinschmecker
in seinem Namen Kochbuch überliefert





Marcus Porcius Cato Censorius (der Ältere)
* 234 v. Chr. in Tusculum; † 149 v. Chr. in Rom 
römischer Feldherr, Staatsmann, 
Historiker, Schriftsteller 
de agri cultura 85-86
9
de.wikipedia.org
Lange Nacht der Forschung 2012
Zur "Langen Nacht der Forschung 2012" wurden in Zusammenarbeit mehrerer Fächer der Universität 
Wien Geschichte und Archäologie 'schmackhaft' präsentiert.
Eine Auswahl an ägyptisch-pharaonischen, römischen und mittelalterlichen Speisen und Getränken 
sollten einen wichtigen Bestandteil vergangener Kulturen unmittelbar erfahrbar machen. Gleichzeitig 
dienten das Zubereiten und Servieren der Mahlzeiten dazu, aktuelle Forschungsfragen in den Fächern 
Ur- und Frühgeschichte, Ägyptologie und Klassische Archäologie zu vermitteln. Eine Posterausstellung 
ergänzte das Programm.
Aussteller: Institut für Ägyptologie, Institut für Klassische Archäologie, Institut für Ur- und 
Frühgeschichte
Wann: 27. April 2012, von 16.30 bis 22.00 Uhr










Lange Nacht der Forschung
2014 Feldexperiment BORG2014




























− Mineralwasser ohne Kohlensäure
Gewürze
− Garum-Ersatz: Koreanische Fischsauce Aekjeot (액젓)
− gemahlener schwarzer Pfeffer










Laborexperiment LNF2012 | Verlauf
(unter Berücksichtigung von Junkelmann 1997)
20
Stufe # Beschreibung Zutat (g) Dosis (g) Zeit (hh:mm:ss) Abbildung
1
Beginn Hitzezufuhr/ Kochtopf auf 
Gaskocher; Entzündung der 
Gasflamme 00:00:00
2 Zugabe Zutat Olivenöl 10 00:00:30  nach Stufe 1 (VR3)




4 Anbraten/gelegentliches Rühren 00:01:00 nach Stufe 4 (VR2)
5 Zugabe Zutat Zwiebel 100 00:02:00 n/a
6 Anschwitzen/gelegentliches Rühren 00:02:00 während Stufe 6 (VR2)




8 Rühren 00:04:00 während Stufe 8 (VR2)
9 Zugabe Zutat Dinkelgries 250 00:06:00 nach Stufe 9 (VR3)
10 Zugabe Zutat Wasser 700 00:06:00 VR3




12-1 Zugabe Zutat Garum 2 00:18:00
12-2 Zugabe Zutat Pfeffer 1 00:18:00 nach Stufe 12-2 (VR3)
13 Rühren 00:18:00 während Stufe 13 (VR3)
14-1 Zugabe Zutat Koriander 2 00:18:00
14-2 Zugabe Zutat Liebstöckel 2 00:18:00
14-3 Zugabe Zutat Minze 2 00:18:00




15 Rühren 00:18:00 nach Stufe 15 (VR3)
16
Ende Hitzezufuhr/Ablöschen der 
Gasflamme 00:18:00
17 Glattrühren 00:18:00 nach Sufe 17 (VR3)








puls (Grundrezept) nach Apicius
puls (Grundrezept) nach Cato
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OIivenöl (nicht im Bild)
| Mineralwasser (still)
VR3/BORG2014


























Cato | de agri cultura 85-86
Pultem Punicam sic coquito. Libram alicae in aquam indito, 
facito uti bene madeat. Id infundito in alveum purum, eo 
casei recentis P. III, mellis P. S, ovum unum, omnia una 
permisceto bene. Ita insipito in aulam novam.
34
Apicius | de re coquinaria 5,1,1-3
I. Pultes Iulianae sic coquuntur: alicam purgatam infundis, coques, facies ut 
ferveat. Cum ferbuerit, oleum mittis, cum spissaverit, ligas diligenter. Adicies 
cerebella duo cocta et selibram pulpae quasi ad isicia liatae, cum cerebellis teres 
et in caccabum mittis. Teres piper, ligusticum, feniculi semen, suffundis 
liquamen et vinum modice, mittis in caccabum supra cerebella et pulpam. Ubi 
satis ferbuerit cum iure misces. Es hoc paulatim alicam condies et ad trullam 
permisces et lias, ut quasi sucus videatur.
 
II. Pultes cum iure oenococti: pultes oenococti iure condies, copadia, similam 




Apicius | de re coquinaria 5,1,1-3
III. Pultes tractogalatae: lactis sextarium et aquae modicum mittes in caccabo 
novo et lento igni ferveat. Tres orbiculos tractae siccas et confringis et partibus 
in lac summittis. Ne uratur, aquam miscendo agitabis. Cum cocta fuerit, ut est, 
super ignem mittis. Melle ex musteis cum lacte similiter facies, salem et oleum 
minus mittis.
 
IV. Pultes: alicam purgatam infundis, coques. Cum ferbuerit, oleum mittis. Cum 
spissaverit, adicies cerebella duo cocta et selibram pulpae quasi ad isicia liatae, 
cum cerebellis teres et in caccabum mittes. Teres piper, ligusticum, feniculi 
semen, suffundis liquamen et meri modicum, et mittis in caccabum supra 
cerebella et pulpam. Ubi satis ferbuerit, cum iure misces. Ex hoc paulatim alicam 
condies, sed ius ut quasi sucus videatur.
36
rekonstruiertes Grundrezept | Apicius
1. Einweichen → Getreide & Wasser







→ Zusätzliche Zutaten separat 
zubereiten
→ zu Brei hinzufügen
rekonstruiertes Grundrezept (?) | Cato
1. Einweichen → Getreide & Wasser











- Wasser mit Mehl vermengen
- Masse unter Rühren kochendem Wasser 
hinzufügen
- köcheln lassen
Dosierungen | Apic. 1 – 4 & Cato agr. 85  
bisherige Auswertung
Kräuter & Gewürze
- mindestens 27,3 g (1 unica) je 
Zutat
Öl
- mindestens 54,6 g (2 unicae)
Pfeffer
- mindestens 6,84 g (6 scripuli)
- in unbestimmter Menge zum 
Darüberstreuen
Liquamen
- mindestens 45 ml (1 cyathus)
- in unbestimmter Menge zum 
Abschmecken
41
Dosierungen | Apic. 1 – 4 & Cato agr. 85  
bisherige Auswertung
Getreide: mindestens 325,1 g (1 libra)
~ 2,5 bis 3 Portionen (120 g/Portion [NHMRC 2013])
42











Inhalt: zw. ca. 40°C und 74°C Rost und Holzscheite (Birke)
Zubereitung | Temperatur VR2/BORG2014
47
25 min.
Inhalt: zw. ca. 47°C und 69°C Rost und Holzscheite (Birke)




Inhalt: zw. ca. 32°C und 61°C Rost und Holzscheite (Birke)
Zubereitung | Temperatur VR4/BORG2014
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9 min.
Inhalt: zw. ca. 22°C und 34°C direkt in Holzkohle
Zubereitung | Temperatur VR4F/BORG2014
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13 min.
Inhalt: zw. ca. 30°C und 52°C Rost und Holzkohle
Zubereitung | Temperatur VR5/BORG2014
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21 min.
Inhalt: zw. ca. 47°C und 60°C Rost und Holzscheite (Birke)
Zubereitung | alle VR/BORG2014
52













Glut Herdstelle | Inhalt 
(VR2/BORG2014)
55
700 g Holzspalten 
(Birke)
als Scheiterhaufen
Luftzufuhr durch Blasen 
und  Blasebalg 
Inhalt: zw. ca. 50°C und 80°C
Glut: zw. ca. 480°C und 750°C
Blasebalg
↓





- Umfragen zur Geschmacksdefinition
- empirisch ermittelte Datensätze
- nachvollziehbare Beschreibung 
- vergleichbare Ansätze in den Lebensmittelwissenschaften
57
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2 Umfragen (2012 und 2014)


















Auswertung | Optik & Geruch
64
eindeutig nicht ansprechender optischer Eindruck bei 
deutlich ansprechendem Geruch
Auswertung | Geschmack 
651. salzig | 2. süß | 3. scharf | 4. sauer
Auswertung | Geschmack (antwortbereinigt)
661. salzig | 2. süß | 3. scharf | 4. sauer
Auswertung | subjektives Empfinden
67
eindeutig wohlschmeckend
Die puls verfügt über einen 
eindeutig nicht ansprechenden 
optischen Eindruck bei deutlich 
ansprechendem Geruch,  
mit einem 
überwiegend salzig-süßen 
Geschmack mit scharf-saurer Note 











Problematik der vorläufigen Definition
− Kumulation aller Ergebnisse
− unterschiedliche puls-Kompositionen →  








Dominik Hagmann | Alarich Langendorf | Romina Weitlaner
Experimentalarchäologische Untersuchungen zu 
römischem Getreidebrei. Bericht zur methodischen 
Vorgehensweise des ersten Laborexperiments "LNF2012”











− min. 1 weiterer Laborversuch
− Berücksichtigung der ethnografischer Daten
− min. 1 weiterer Feldversuch
− rekonstruierte olla
− Berücksichtigung der ethnografischen Daten
− Videodokumentation
− selektive Temperaturmessung mittels Einstechthermo- und 
Pyrometer
− permanente Temperaturmessung mittels Fühler
− Lebensmittelchemische Analysen
− ... 73
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